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Patentanspruche : 

1 . Verf ahren zum Herstellen eines Nahrungsmittels auf 
Fleisch- und KSsebasis in Form einer Fleischmatrix, die 
mit in dieser enthaltenen KSsekemen versetzt ist, 
gekennzeichnet durch die f olgenden Verf ah- 
rensschritte : 

1 ) Herstellen einer Fleischpastete mit einer Teilchen- 
groBe von angenShert 0,2 bis 1,5 ran, 

2) Zerkleinern einer Kdsemasse mit der prozentualen Zu- 
sammensetzung ihrer Bestandteile von 

33 - 51 % Wasser, 

23 - 47 % Fettstoffe, 

21 - 51 % Proteine (EiweiBstof fe) 

3 - 10 % Asche 
zu K&sekernen in der Gr5Be von angenahert 2 bis 15 mm, 

3) Vermischen der Fleischpastete mit einer Ausgangstempera- 
tur von + 5 °C bis - 10 °C wahrend eines Zeitraums von 

5 bis 10 Minuten mit den KSsekernen zu einem koharenten 
Fleisch-Kclse-Gemisch , 

4) Einfiillen des Gemischs unter Vakuum in eine Httlle und 
Einbringen derselben in eine PreBform, 

5) Pressen der verpackten G^nischs unter einem Absolut- 
druck von etwa 2 bis 8 bar bei einer in der Mitte des 
Gemischs gemessenen Temperatur von 70 bis 80 °C zu dem 
Nahrungsmittel und 

6) Abktihlen des Nahrungsmittels auf eine Temperatur von 
etwa 0 bis 5 °C. 

2. Verf ahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB in 
Verfahrensschritt 3) die Fleischpastete und die KSsekerne 
in einem beliebigen, zwischen 5:1 bis 2:3 betragenden 
Verhaitnis miteinander vermischt werden. 
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Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Herstellen eines 
Nahrungsmittels auf Fleisch- und KSsebasis in Form einer 
Fleischmatrix, die mit in dieser fixierten KSsekernen 
versetzt ist, sowie das vermittels dieses Verfahrens her- 
gestellte Nahrungsmittel. 

Nahrungsmittel auf Fleisch- und KMsebasis sind bereits be- 
kannt und seit langem im Handel erhSltlich. Die ent- 
sprechenden Erzeugnisse haben jedoch bei den Verbrauchern 
keinen groBen Anklang gefunden, was insbesondere auf die 
unzureichende organoleptische Qualitat und die Gleich- 
artigkeit verschiedener Produkte zurtickzuftthren ist. 

Die derzeit im Handel bef indlichen Nahrungsmittel auf 
Fleisch- und K&sebasis lassen sich im wesentlichen in zwei 
Gruppen unterteilen: Die der ersten Gruppe zuzurechnenden 
Nahrungsmittel bestehen lediglich aus mit K3se aromatisiertem 
Fleisch, und die der zweiten Gruppe aus einem Fleisch- 
KBse-Mischprodukt, bei welchem der KSsebestandteil den 
Fleischbestandteil (Iberwiegt. Aufgrund des Unvermogens, 
diese Nahrungsmittel in ein besser ausgewogenes Gleich- 
gewicht in bezug auf die Anteile an Grundbestandteilen zu 
bringen, ist der grBBte Nachteil der derzeit im Handel 
befindlichen Nahrungsmittel auf Fleisch- und KSsebasis 
darin zu sehen, daB der Geschmack des Hauptbestandteils 
in alien Fallen und unverandert den sogenannten "Schmelz- 
kSsegeschmack" aufweist , und dieser Nachteil ist zwangs- 
ISufig durch das Her stel lungs verfahren bedingt. Dieser 
Nachteil wird zweifellos noch dadurch begtinstigt, daB bei 
den bekannten handelsiiblichen Produkten die Menge des Be- 
standteils auf KMsebasis die des Fleischbestandteils ttber- 
wiegt. 
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Dieses Oberwiegen des im ubrigen nicht jedermann anspre- 
chenden "Schmelzkasegeschmacks" uber andere Geschmacks- 
richtungen, welche das Produkt durch die Fleischbestand- 
teile oder die im Gemisch enthaltenen Gewurze annehmen 
konnte und welche diesem einen angenehmen und wohl aus- 
gewogenen Geschmack verleihen konnten, kurz gesagt, das 
Oberwiegen des Schmelzkasegeschmacks ftthrt zu gleichfdrmi- 
gen und standardisierten Produkten, die eine geringe An- 
ziehungskraf t auf den Verbraucher aufweisen, indem dieser 
nicht in der Lage ist, in einem derartig einfachen Nah- 
rungsmittel die ganze Geschmacksbreite der unterschied- 
lichen KSsesorten mit ihren aufierst unterschiedlichen 
Aromen, Konsistenzen usw., die sehr gefragte und ansprechen- 
de Nahrungsmittel darstellen, wiederzuerkennen. 

Wie oben ausgefiihrt, ist der gleichf ormige und praktisch 
dem SchmelzkSse entsprechende Geschmack der bekannten 
Nahrungsmittel auf Fleisch- und K&sebasis eine zwangs- 
lSufige Folge des Herstellungsverf ahrens. 

Bekanntlich mufi das Fleisch-KSse-Gemisch einem Koch- Oder 
Siedevorgang bei einer zwischen 65 und 90 °C betragenden 
Temperatur unterworfen werden. Dieser Erhitzungsvorgang 
ist unverzichtbar , urn der Proteinmatrix eine kompakte 
Beschaf fenheit zu verleihen , welche Voraussetzung fur 
die Einarbeitung der KSsekerne ist. Bekanntlich bewirkt 
die Erhitzung einer beliebigen K&sesorte auf die vorge- 
nannten Temperaturen die Trennung der Lipide von den 
wasserhaltigen Substanzen, die Denaturierung der Proteine 
und die Reduzierung des KSses in eine gleichf Srmige , 
elastische und klebrige Masse, die vollig und irreversibel 
ihre ursprunglichen organoleptischen und chemisch- physi- 
kalischen Eigenschaf ten verloren hat. 
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Derartige DenaturierungsvorgSnge kdnnen sich bereits bei 
Temperaturen iiber 24 bis 25 °C bemerkbar machen. 

Es ist weiterhin bekannt, daB die nachteiligen Einflusse 
bei der Erhitzung von K3se bei Verfahren zur SchmelzkMse- 
herstellung vermieden werden kdnnen. Dazu werden im all- 
gemeinen unterschiedliche KSsesorten gemeinsam verschmolzen 
zu einer Emulsion, die dann eingefroren wird. Anschliefiend 
werden kleine Mengen Wasser und als Stabilisatoren Poly- 
phosphate und Alkalicitrate bis zum Erreichen eines pH- 
Werts von 5,5 bis 6,0 zugesetzt. 

Bei der Herstellung derzeit bekannter Lebensmittel auf 
Fleisch- und KSsebasis lassen sich die nachteiligen Folgen 
der Erhitzung auf die gleiche Weise wie bei der Schmelz- 
kaseherstellung vermeiden. 

In jedem Falle weist jedoch das Endprodukt unabh&ngig von 
Beschaf fenheit und Wert des Ausgangsk&ses die Konsistenz 
und den vorwiegenden Geschmack von Schmelzk&se auf, wel- 
cher das Aroma der anderen Bestandteile iiberdeckt und es 
dem Verbraucher unm5glich macht, die ursprUng lichen orga- 
noleptischen Eigenschaf ten der AusgangskSse wiederzuerken- 
nen. 

Aus den vorgenannten Griinden besteht ein echter Bedarf fiir 
ein Nahrungsmittel auf Fleisch- und KSsebasis, welches 
nicht mit den Nachteilen der bekannten, im Handel erhait- 
lichen Erzeugnisse behaftet ist. Insbesondere ware es 
interessant, wenn es ein derartiges Nahrungsmittel auf 
Fleisch- und KSsebasis gSbe, das wohlausgewogener ist im 
Hinblick auf die auf die Grundbestandteile des Gemischs 
zuruckgehenden Geschmackseigenschaf ten, und bei dem das 
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ursprungliche Aroma der zur Herstellung des Nahrungs- 
mittels verwendeten Kasesorte erkennbar ist, um somit 
den Verbraucher in die Lage zu versetzen, seine Wahl 
zwischen einer Vielzahl von Produkten unterschiedlicher 
Aromen und unterschiedlicher organoleptischer Eigenschaf- 
ten entsprechend seinen personlichen Wiinschen zu treffen. 

Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrunde, unter Ver- 
meidung der Nachteile bekannter Nahrungsmittel dieser Art 
ein Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittels auf 
Fleisch- und KSsebasis zu schaffen, welches nicht zu 
Nahrungsmitteln mit dem wohlbekannten "Sch melzkasegeschmack 
fiihrt, sondern statt dessen die Herstellung von Nahrungs- 
mitteln in vielen unterschiedlichen Aromen und Geschmacks- 
richtungen und unterschiedlichen organoleptischen Eigen- 
schaften entsprechend dem ursprtinglichen Kaseausgangs- 
bestandteil gestattet. Dabei soil das Nahrungsmittel in 
vielen unterschiedlichen Varianten herstellbar sein, die 
den Verbraucher in ihrem Geschmack und ihrer Konsistenz 
jeweils an eine bestimmte KSsesorte erinnern. Das dem 
Nahrungsmittel durch die verschiedenen Bestandteile ver- 
liehene Aroma soil dabei wohlausgewogen sein. 

Das zur Losung der gestellten Aufgabe vorgeschlagene Ver- 
fahren ist erf indungsgemas gekennzeichnet durch die fol- 
genden Verf ahrensschritte : 

1) Herstellen einer Fleischpastete mit einer Teilchen- 
groBe von angenShert 0,2 bis 1,5 mm, 

2) Zerkleinern einer KSsemasse mit der prozentualen Zu- 
sammensetzung ihrer Bestandteile von 

32 - 51 % Wasser 

23 - 47 % Fettstoffe 

21 - 51 % Proteine (EiweiBstof f e) und 
3 - 10 % Asche 
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zu KMsekernen in der GrSBe von angenShert 2 bis 15 mm, 

3) Vermischen der Fleischpastete mit einer Ausgangstempera- 
tur von + 5 °C bis - 10 °C wShrend eines Zeitraums von 

5 bis 1 0 Minuten mit den KSsekernen zu einem kohSrenten 
Fleisch-K£se-Gemisch , 

4) Einftillen des Gemischs unter Vakuum in eine Hiille und 
Einbringen derselben in eine PreBform, 

5) Verpressen des verpackten Gemischs unter einem Absolut- 
druck von etwa 2 bis 8 bar bei einer in der Mitte des Ge- 
mischs gemessenen Temperatur von 70 bis 80 °C zu dem 
Nahrungsmittel und 

6) Abkiihlen des Nahrungsmittel s auf eine Temperatur von etwa 
0 bis 5 °C. 

Entsprechend einer weiteren Ausgestaltung des Verfahrens 
k6nnen die Fleischpastete und die Kclsekerne in einem belie- 
bigen, zwischen 5:1 bis 2:3 betragenden GewichtsverhSltnis 
miteinander vermischt werden, Auf diese Weise lassen sich 
Nahrungsmittel von sehr unterschiedlicher Beschaf f enheit , 
unterschiedlichen Eigenschaf ten und Geschmacksrichtungen 
herstellen, die von Nahrungsmitteln ttberwiegend auf Fleisch- 
basis bis zu Nahrungsmitteln Qberwiegend auf KSsebasis 
reichen. 

Das erf indungsgemSB vorgeschlagene Verfahren gestattet die 
Herstellung von Nahrungsmitteln ausgehend von bekannten, 
unterschiedlichen KSsesorten der unterschiedlichsten Zusam- 
mensetzung, wobei die verf ahrensgem&B hergestellten Endpro- 
dukte den Geschmack, das Aroma und die Farbe der Au s gangs - 
kase beibehalten, 

Insbesondere sind am besten geeignet zur Ausfiihrung des er- 
f indungsgem&Ben Verfahrens KSse mit folgender Zusammensetzung 
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Wasser 32 - 51 % 

Fettstoffe 23 - 47 % 

Proteine (EiweiB) 21 - 51 % 

Asche 3 - 10 %. 



Oberraschenderweise wurde gefunden, daB selbst dann, wenn 
das Fleisch-KMse-Gemisch bei dem erf indungsgemSBen Verfahren 
Temperaturen ausgesetzt wird, die normalerweise zur Denatu- 
rierung des KSses fiihren oder ansonsten die Anwendung ent- 
sprechender verf ahrenstechnischer MaBnahmen aus der Schmelz- 
kSseherstellung erforderlich machen, das vermittels des er- 
f indungsgemaB vorgeschlagenen Verfahrens erhaltene Nahrungs- 
mittel s&ntliche chemisch-physikalischen und organoleptischen 
Eigenschaften der AusgangskSse beibehait. In diesem Zusammen- 
hang ist darauf hinzuweisen, daB die Herstellung eines der- 
artigen, hochwertigenNahrungsmittels im wesentlichen auf die 
vorgeschlagenen Mischvorg Singe in AbhSngigkeit von der Zeit 
und bestimmten Temperaturen, sowie auf das Erhitzen des 
Fleisch-KSse-Gemischs auf die angegebene Temperatur unter 
den angegebenen Drticken zuruckzuf uhren ist. Wenn beispiels- 
we ise ein und dasselbe Gemisch aus Fleisch und KHse unter 
atmospharischem Druck vermittels HeiBluft (bestimmter Feuch- 
tigkeit und Temperatur, d.h. 40 - 80 % Feuchtigkeit bei 
einer Temperatur von 70 - 90 °C) als physikalisches Mittel 
erhitzt wird, werden ganz unzureichende Erzeugnisse erhalten. 
Diese sind mangelhaft im Hinblick auf entweder die Beibe- 
haltung der ursprunglichen organoleptischen Eigenschaften 
des K&ses oder der des Fleischgemischs, welches in diesem 
Falle dazu neigt, eine wenig anspr echende , nach Violett hin 
neigende Rotfarbung anzunehmen. AuBerdem weisen dabei die 
eingeschlossenen KSsekerne oder -stttckchen an ihrer Ober- 
fl£che ein oliges und gummiartiges Aussehen auf und sind 
in ihrer Gesamtheit zu Klumpen zusaramengeballt . 
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Das erf inching sgem&fi vorgeschlagene Verfahren ist im nach- 
folgenden anhand praktischer AusfCUirungsbeispiele noch weiter 
eriautert . 

Eine auf - 30 °C tiefgef rorene Fleischmasse (aus Schweine- 
und/oder Rindfleisch) wird entsprechend einer vorbestimmten 
Gewichtsmenge abgewogen. Das Fleisch wird zunSchst in einer 
Fleischhackmaschine oder im Fleischwolf zerkleinert. Die 
dabei erhaltenen FleischstOckchen gleicher Fleischsorte, je- 
doch unterschiedlicher GrSBe werden in einer Mischmaschine 
mit zwei Wellen vorvermischt und in einen Feinf leischwolf 
eingefuhrt, in welchem sie noch weiter zerkleinert und durch 
mehrere hintereinander geschaltete Siebplatten durchgedrttckt 
werden. Die letzte Siebplatte weist L6cher mit einem Durch- 
messer von 0,8 mm auf. 

Die auf diese Weise erhaltene und eine Anfangstemperatur von 
- 2 °C aufweisende Pastete wird in eine Mischmaschine gegeben. 
Gleichzeitig wird eine KSsemasse durch Hobeln fein zerklei- 
nert. Die vorbestimmte KSsemenge wird dann gleichzeitig mit 
naturlichen Gewiirzen, Salz, Zucker und Milchpulver in die 
Mischmaschine gegeben. Das Vermischen erfolgt wfihrend etwa 
6 Minuten bis zur innigen Vermischung des Kdses mit der 
Fleischpastete . 

Das Gemisch wird anschlieBend im Vakuum vermittels einer 
Verpackungsmaschine in Zellulosef aserhflllen entsprechender 
Abmessungen abgefullt f welche in ihren Abmessungen so be- 
messen sind, daB sie den Innenraum von (aus Aluminium oder 
rostfreiem Stahl bestehenden) PreBformen von Parallelepiped- 
form ausftillen. 

Nach Einlegen der befttllten HUllen in die PreBform wird der 



809826/08A7 



- 10 - 



2756885 



Deckel der Form geschlossen und mit einem vorbestimmten 
Druck beauf schlagt , indem beispielsweise eine Anzahl von 
z.B. einem Druck von 2 bar entsprechenden Federn zur Ein- 
wirkung gebracht wird. 

Die PreBformen werden dann zum Erhitzen in SiedetrSge ein- 
gelegt. Diese Siedetroge enthalten heifies Wasser von einer 
Temperatur von 76 °C. Die Siedezeit betrSgt 4 bis 5 Stun- 
den, um zu gewahrleisten, dafi diese Temperatur auch in der 
Mitte des Gemischs erreicht wird. 

AnschlieBend werden die PreBformen in Kaitekammern mit einer 
Temperatur von angenShert 0 °C eingelegt und dadurch abgekQhlt. 
Die auf diese Weise erhaltenen Blocke des gekochten Gemischs 
werden dann von ihrer SuBeren Hulle befreit und in Scheiben 
von 80 mm x 2 bis 2,5 mm zerschnitten. Die Scheiben werden 
durch Zwischenlegen von Folien oder dgl. voneinander getrennt. 

Gruppen von Scheiben werden dann auf bekannte Weise verpackt. 

Im nachstehenden ist ein Ausf uhrungsbeispiel fur die Zusammen- 
setzung eines vermittels des erf indungsgemMBen Verfahrens ver- 
arbeiteten Gemischs auf der Basis von Schweinef leisch und KSse 
(wie z.B. Emmentaler) angegeben, das abgeftillt und dann dem 
beschriebenen Siedevorgang unterworfen wird. 
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BASIC-ABSTRACT: 

An edible prod, consists of meat in which is 
included nuclei of cheese. It is made by (1) 
preparing a paste of meat with fragments of 
dimensions 0.2-1. 5mm.; (2) reducing cheese in size 
to dimensions of 2-15mm, its % compsn. being 32-51 
water, 23-47 fatty substances, 21-51 protein, 3-10 
ash; (3) blending the meat paste, wtih an initial 
temp, of +5 to -10 degrees C with the cheese 
nuclei, pref. in a wt . ratio between 5:1 and 2:3, 
over 5-10 minutes to give a coherent mixt; (4) 
vacuum-packing and putting into a mould; (5) 
applying a pressure of 2-8 atmos. the temp, being 
70-80 degrees C in the in the centre of the mixt., 
to give the edible product; and (6) colling to 0-5 
degrees C. 

Product does not taste of 'melted' cheese, and 
retains the variety of aromas of the different 
cheeses used. The meat to cheese ratio can also be 
varied within wide limits. 

TITLE-TERMS: TASTE MEAT CHEESE MIXTURE 

PREPARATION CONTROL TEMPERATURE 
PRESSURE 

DERWENT-CLAS S : D 1 3 

CPI-CODES: D02-A03; D03-B06; 
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